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La Luculius et la biere de Noél,
c'est bon... avec modération

A Ia veille des ¥&jouissances du ré-
veillon de Noél, les excés alimen-
taires nous guettent alors que
« l'obésité commence & se dévelop-
per en France » précise Marie-Domi-
nique Béra.

C'est pour cela que ce médecin du
travall de I'Association santé au
travail de I'arrondissement de Va-
lenciennes a organisé, au sein de
Pentreprise Lucullus de Marly, une
sensibilisation sur le goiit et les sa-
veurs, C'était l'occasion pour le mé-
decin de rappeler qu'il est bon de se
faire platsir, & condition de ne pas
dépasser |'apport journalier recom-
mandé.

Cette opération de sensibilisation
aura également rimé avec plaisir
pour les heureux participants qui
auront pu golter nos produits lo-
caux, Avec modération, on I'aura

compris. W
re aussi ci-contre.
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De gauche a droite : Chiristine Monfort, D' Béra médecin du travail,
Augustin Motte, et Alain Dhaussy.

Foies gras et autres produits
de fétes : petit tour de terroir

Lucullus, pain artisanal et bigre
de Noél..., quelques mots magi-
ques gui mettent I'ean i la bou-
che et dont le Valenciennois peut
étre fier. C'est & Marly dans le ca-
dre du gofit et des saveurs
gu’Augustin Motte, directeur gé-
néral, spécialisé dans les produits
a base de fole gras, leurs accompa-
gnements et surtout la célébre Lu-
cullus de Valenciennes, présenta
ses produits : « II faut six jours
pour créer la Lucullus, qui est fu-
mée 4 cru, mise dans un court
bouillon, tranchée en jambon puis
coupée pour mettre le foie gras ».

Ce mets raffiné se marie parfaite-
ment avec du pain de tradition {a-
briqué par Christine el Olivier
Monfort & partir de farine de blé is-
sue de l'agriculture raisonnée
sans additif, « Les pains sont facon-

nés & la main aprés une fermenta-
tion lente qui luf rend une meilleure
qualité et une excellente conserva-
tion » précise 'artisan patissier
marlysien. Car rien ne remplace
I'authenticité d'un pain de tradi-
tion.

Ne pas oublier en cette période de
féte. la célebre bitre de Nogl bras-
sée & Hordain avec une amertume
fine et agréable, rehaussée d'une
nofe de caramel. Comme lindi-
quait Alain Dhaussy, gérant de la
Choulette, « attention, on ne loit
pas une biére, on la déguste avec mo-
dération ». Bt quand on est un dé-
gustateur perfectionniste, on
gotte d'abord la mousse. source
de renseignements trés précieux
sur le houblonnage.

Bien entendu, tout est une gues-
tion de mesare.
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La Lucullus de Valenciennes, un mariage
de saveurs qui remonte a 1930

Qui aurait cru que |le mariage du
foie gras et de la langue de
beeuf donnerait naissance au

« premier produit gastronomique
de la région » ? Typiquement
valenciennoise, I'histoire de la
langue Lucullus nous est contée
par Claude Vanbestien, grand
maitre de la confrérie.

La Lueullus de Valenciennes. Sous
ce nom a la fois barbare et poéti-
que se cache un mets parfaitement

délicieux. composé de mousse de

foie gras et de langue de beeuf.
« C'est le premier produit gastrono-
mique de notre région, assure dans
un sourire Claude Vanbestien,
grand maitre de la confrérie de la
Lucullus de Valenciennes. Tout a
commencé en 1925, avec la langue
de Valenciennes. Du beeuf qu’on ser-
vait aux mariages, enterrements ou
grandes occasions. » ’ .
Jusqu'a ce qu'en 1930, un client
demande & un traiteur quelque
chose de plus raffiné a offrir a ses
convives. De la mousse de foie gras
est ajoutée entre les tranches. La
langue de Valenciennes a la Lucul-
lus était née. g

Attention
aux imitateurs

«En 1990, j'ai voulu la démocrati-
ser. J'ai fait un flop: Alors j'ai dé-
cidé de la vendre dans de superbes

 boites et de la renommer “Lucullus
de Valenciennes”. Et le succés est
venu, dépassant méme les frontiéres
du Valenciennois. »

L'appellation a depuis 6té déposée

et Claude Vanbestien est I'un des
rares gardiens de la recette. Atten-
tion aux imitateurs de pacotille,
nombreux dans la région. « IIs font
n’importe quoi ! Il faut respecter les
régles. Certains se servent de viande

reconstituée et mettent de la.

mousse de canard standard... »

« C'est le mariage des
deux qui fait le goiit »

Normalement, la préparation est

trés stricte et ne souffre aucune ap-
proximation : il faut au moins
33 % de foie gras dans la mousse,
de la langue de beeuf fumée avant

Lucullus de Marly,
I'une des rares sociétés a fabriquer la véritable Lucullus de Valenciennes.

cuisson puis cuite dans un
bouillon. Ensuite on dépose la
mousse de foie gras cru sur les tran-
ches de langue.
« La langue et la mousse doivent se
mélanger. C'est le mariage des deux
qui fait tout le goiit. Ca doit fondre
dans la bouche. »
Prenant trés au sérieux sa mission
de maitre de la confrérie de la Lu-
cullus de- Valenciennes, Claude
Vanbestien parle d'un mets qui
« fait partie de notre histoire. I est
quand méme dans le Larousse Gas-
tronomique, ce n'est pas rien. Jus-
qu'au bout de ma vie je la défen-
drai ». |§| FRANGOIS LEGER
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es Japonaises découvrent

les secrets de la Lucullus

Une guinzaine de femmes d'expa-
triés japonais de Ia région sont ve-
nues visiter, jeudi dernier, 'entre-
prise Lucullus de Marly, spéciali-
sée dans les produits 4 base de loie
gras, leurs accompagnements ol
surtout la célebre Lucullus de Va-
lenciennes. Ceite sortie, organisée
par le club Japon Lille Nord - Pas
de Calais, a permis aux Japonaises
de découvrir, entre autres, la spe-
cialité de Valenciennoise.

La Lucullus est inconnue au Ja-
pon : «itous mangeons du foie gras
el de la langue de beenf, mais nous
n'avons pas de Iucudlus », rapporte
Ayano Tanaka, directrice délé-
guée du club Japon.

Visite des ateliers et

dégustation

Au programme : visite de I'atelier
de [abrication, de la salle de stoc-
kage des matiéres premiéres a
celle des produits finis, en passant
par la salle de cuisson et de prépa-
ration de la pate. La visite s'est
achevée par une dégustation de

Lucullus et des confits qui I'accom-
pagnent,

Une sartie trés appréciee des Japo-
naises. « elles ont été (rés curienses
et ont posé beaucoup de questions.
Les Japonais s'intéressent beancoup
a tout ce qui est lié a U'alimentation
et particuliérement lorsqu'il s'agit
de la gastronomie francaise ». com-
mente Ayano Tanak:.

Cette visite était également ['occa-
sion pour Joe O'Toole, président
de I'entreprise Lucullus et Augus-
tin Motte, son directeur général,
de faire découvrir la spécialité a
des étrangers, « Cela fail partie de
notre patrimoine culturel, ¢ est
done important de le Jaire connai-
tre. C'est wn moyen de s'owvrir an
monde extérienr », se réjouit
Augustin Motte. « Nous souhai-
tons internationaliser les ventes, ex-
plique Augustin Motte, nous avons
commiencé a vendre nas produits en
Angleterre par Uintermédiaire de In
chaine Waitrose qui posséde prés de
230 boutiques. »

Et qui sait... cetfe visite permettra
peul étre d'introduire la Lucullus
au Japon. [

Ces femmes d'expatriés japonais seront peut-étre les futures

ambassadrices de la Lucullus au pays du Soleil levant.
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BONJOUR » Zone dangereuse

|| faut bien gue travaux se passent.
A Valenciennes, les automobilistes
se sont accommodés du chantier
de la place Cardon, devant 'entrée
principale du jardin de la Rhdnelle.
Quand bien méme les détours pa-
raissent interminables pour rejoin-

dre Marly... La ou ils commencent
a s'énerver, ¢'est au bout du boule-
vard Carpeaux, ol le chantier, jour
aprés jour, grignote la chaussée

“sur la seule voie ouverte pour re-

joindre le boulevard Watteau. Dé-
plagant leurs plots un peu plus cha-

que jour, les entreprises grignotent
tant et si bien qu'on commence &
friser la collision avec les véhicu-
les venant en face. Et je ne roule
pas spécialement avec une grosse
cylindrée... Camions et camping-
cars, attention, danger ! M C.T.

LES VISAGES DE L'ACTUALITE |8

Avec de nouveaux dirigeants,

la SA Lucu

Fini ? I'entreprise familiale
qu‘incarnait, toujours dans les
mémes murs, Juliette
Dendievel-Vanbesien, troisieme
génération des fabricants. Avec
I'entrée dans le capital en
septembre 2009 de I'lrlandais
Joe O'Toole et du Nordiste
Augustin Motte, qui
travaillaient déja ensemble
dans I'agroalimentaire régional,
I'un aujourd’hui président et
I'autre directeur général de la

_ SA Lucullus, I'entreprise

marlysienne s'ouvre de
nouveaux horizons. Mais dans
le respect de la tradition.

PAR BERNARD DEFONTAINE
bdefontaine@lavoixdunord.fr
PHOTOS « LA VOIX »

Besoin de souffler. Envie d'un
deuxiéme enfant. Juliette met un
terme a « dix ans de Lucullus ».
Tout en gardant 10 % du capital,
elle partira en septembre,
douze mois aprés 'arrivée des nou-
veaux patrons. Et poursuivra désor-
mais son activité de recherche et
développement au sein de la so-
cité créée par son pére. Rassurée
quant a I'avenir de la petite sfruc-
ture née en 2001 : elle la laisse en-
tre les mains de gens de métier.

Pas question pour ces derniers de
toucher a I'« héritage » culinaire,
mais seulement de « bdtir dessus »,
comme le martéle Augustin Motte,
image du jeune patron dynamique.

La SA Lucullus a bénéficié du
fonds d'intervention mis en place
dans le cadre de la convention de
revitalisation PPG. L'entreprise
marlysienne s'est vu accorder par
I'Etat un prét a taux bonifié de
100 000 €. Ce qui est toujours
bienvenu pour résoudre ses be-
soins de trésorerie sachant que son
activité est largement saisonniére.
La visitant, hier, le sous-préfet y a
vu une « illustration d'un Valen-
ciennois qui se bat et gagne la ba-
taille de I'emploi ». Dix personnes
au moins doivent étre embauchées
sur trois ans. Marc Burg a souligné
a ce sujet le poids des trés petites,
petites ou moyennes entreprises

@ B

. L'entreprise a trois spécialités.

Celle de Valenciennes, d'abord :
dame Lucullus, vingt tonnes fabri-
quées par an, et qui conquiert
« dotcement » des parts de marché.
Les confits lancés en 2002 pour ac-
compagner le foie gras, et diversi-
fier 'activité : le fabricant va
s'ouvrir a I'export en les introdui-
sant en fin d’'année sur le marché
anglais. Le tranchage a facon pour
plats cuisinés : une prestation de
service pour I'agroalimentaire, qui

Augustin Motte présente un
produit maison a Marc Burg.

s
Juliette Dendievel-Vanbesien a donné les clés a Augustin Motte (a g.) et Joe O'Toole.

Le fabricant va s'ouvrir

a I'export en introduisant
ses confits en fin d’année
sur le marché anglais.

présente I'avantage de « lisser ['ac-
tivité », 1a ou la Lucullus est tres
saisonniére.

« Lisser L'activité, pérenniser I'entre-
prise » : les mots reviennent sou-

« Un Valenciennois qui se bat »

dans le tissu économique de l'ar-
rondissement : 87 % de nos entre-
prises comptent en effet moins de
dix salariés, mais représentent
43 % de I'emploi.

Le sous-préfet s’est également {éli-
cité de I'effort fait envers les person-
nes handicapées, la SA Lucullus
travaillant avec les CAT du Hai-
naut 4 Anzin et Watteau & Bruay.
Marc Burg a par ailleurs évoqué le
plan d’action sur l'apprentissage
qu'il présentera a la rentrée avec
Alain Griset, président de la cham-
bre de métiers. Objectif : relever le
nombre d’apprentis. Et le nombre
d’artisans : le Valenciennois a en-
core un potentiel de 20 %. M

vent dans la bouche d’Augustin
Motte. II faut donc développer des
produits « hors période festive ». La
SA Lucullus les a en magasin. Ses
confits, d'abord. D'oignon, de fi-
gue, ils accompagnent aussi le fro-
mage, désormais. Joe 0'Toole ren-
tre des Etats-Unis : ils importent
déja les fromages francais, mais
pas ou peu les confits. Dans ce do-
maine, la petite entreprise pourrait
prendre demain un avantage sur
les gros confituriers, en proposant

llus change de dimension

des confits frais : I'innovation a la-
quelle elle travaille. Pour générer
des ventes en dehors des fétes, cet
autre produit encore, distribué en
grande surface : un marbré de ca-
nard au foie gras accompagné
d’un confit d’oignon, pour deux
personnes. « II est vendu autour de
cing euros, contre quinze euros le
ballotin de Lucullus, souligne
Augustin Motte. Et on n’a pas be-
soin d'étre six pour le consom-
mer ! » Le bon moyen, aussi, pour
faire découvrir la Lucullus.

75 % du chiffre d'affaires
est réalisé sur les deux
derniers mois : ¢'est déja
les préparatifs de Noél.

Autre impératif d'un développe-
ment « maitrisé » : la performance.
Les dirigeants ont investi sur du
matériel de conditionnement - I'éti-
quetage et I'agsemblage des pots
est assuré par des CAT -, ainsi que
sur une ligne de production auto-
matisée, d'ou sortent 3 a 4 000
pots de confit 2 'heure, 500 000 €
d'investissements sont prévus sur
trois ans. Et dix & quinze embau-
ches. Pour I'heure, l'entreprise
compte huit CDI et dix CDD, un
chiffre qui va passer a quatorze a la -
mi-aoit. 75 % du chiffre d’affaires
(qui est de 2,5 M €) est en effet réa-
lisé sur les deux derniers mois : il
faut s'y préparer. Pour la société
Lucullus, c'est déja Nogl. M
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